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 O  maracujazeiro-azedo  (Passiflora  edulis  Sims)  é  uma  importante  frutífera  de 
 clima  tropical  que  se  adapta  em  todas  as  regiões  do  país,  tendo  o  Brasil 
 produção  em  todos  os  meses  do  ano,  caracterizando-se  como  o  principal 
 produtor  mundial.  Os  frutos  possuem  importantes  nutrientes,  como  cálcio, 
 magnésio,  fósforo  e  potássio,  além  de  fibras  e  vitamina  C,  os  quais  podem  ser 
 influenciados  em  seus  teores  pela  adubação  realizada.  Da  mesma  forma,  a 
 farinha  da  casca,  rica  em  pectina  e  fibras,  pode  ser  influenciada  em  sua 
 composição.  O  objetivo  deste  trabalho  foi  verificar  se  diferentes  doses  de 
 adubação  interferem  nas  características  físico-químicas  e  farinha  de  casca  de 
 frutos  de  maracujazeiro-azedo  'SCS  437  Catarina'.  Os  frutos  foram  colhidos  em 
 15  de  abril  de  2021,  escolhendo-se  aqueles  com  até  50%  da  coloração  da 
 casca  amarela,  de  tratamentos  com  75%  e  125%  do  valor  de  referência  para  a 
 adubação  com  o  fertilizante  Belgen  (B&L),  aos  30,  60,  90,  120,  150,  180  e  210 
 dias  após  o  transplante  das  mudas  no  campo.  Foram  coletados  10  frutos  de 
 cada  tratamento  de  três  repetições  ao  acaso.  Verificou-se  que  a  massa  na 
 colheita  (MCO),  os  diâmetros  longitudinais  (DL),  equatoriais  (DE)  e  a  relações 
 entre  DL/DE,  a  massa  na  despolpa  (MD),  a  perda  de  massa  (PD),  a  massa  das 
 cascas  (MC),  a  massa  da  polpa  (MP),  a  espessura  das  cascas  (EC),  o  pH  e  o 
 oBrix  das  polpas,  a  massa  das  cascas  dos  frutos  lavados  (MCFL),  dos  frutos 
 após  secagem  em  180oC  por  12h  (MCFS),  o  rendimento  da  farinha  da  casca, 
 em  %,  (REFC),  o  pH  e  o  oBrix  da  farinha  não  apresentaram  diferenças 
 estatísticas  ao  nível  de  significância  de  5%  no  teste  t  de  Student.  Desta  forma, 
 para  todas  as  variáveis  físico-químicas  analisadas  dos  frutos  e  da  farinha  da 
 casca  do  maracujazeiro-azedo,  para  a  amplitude  da  adubação  com  o  Belgen 
 utilizada,  em  75%  e  125%  do  padrão  de  referência  da  cultura,  não  é  possível 
 afirmar  que  ocorram  diferenças  nas  variáveis  analisadas,  sendo  o  rendimento 
 da  farinha  da  casca  do  maracujazeiro-azedo  próximo  de  10%  nos  dois 
 percentuais  de  adubação,  o  pH  em  torno  de  4,4  e  o  oBrix  de  4,1.  Importante 
 salientar  que  o  processamento  da  farinha  da  casca  deve  ter  equipamentos 
 adequados  para  a  secagem  e  trituração,  a  fim  de  possibilitar  a  realização  de 
 outras  análises  quali  e  quantitativas.  Este  trabalho  teve  suporte  financeiro  do 
 Edital 54/2019/IFC CNPq-PIBIC-EM. 
